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Bon verfchiebenen Vacfereyen, 351

awey, undilege fie anf die Mitte der Taferln, wie bey
den Lebseltenen; dann bade fie, und fic find fertig.

Weiffe Lorbeer - Krdngdhen von S)?anbelteig.,:

Nimm ein Bievtel Pfund Mandeln, siehe die Haut
ab, und ftofie fie fein; wibhrend dem Stofen gib Cyer-
flar davju, daf fie nidht Ohlig werden 5 dann gib fie in
ein meffingened Pfandl und trockne fie auf ver Gluth
ab.  Hernach nimm ein Bievtel Pfund fein geftofenen
Buder in einen Weidling und riihre ibn mit Sdiec aug
einen €y gefhlagen ab, gib abgeriebene Limonie dargu;
bann die aqusgekiihlten Manbeln , und macve mm bderr
eig an, baf er die vedhite Fefte sum Ausbriickens bes'
fommt, - Segt befie den Rrangelmodel mit Deehl, nimm
den Manbdelteig auf bad Nubdelbrett, macdye daraus Fleine
Fingerdicfe Watgeln, lege fie in den Krangelmobdel und’
oriicfe fie ‘Davin aus; {dhlage fie bernady auf’ bqé Blat-
tel; und fo fabre fort, fo lange du Qeig baft. Laf fie
nun bey’ einer Tangfamen Hie backen, dap fie aber Wi
bleiben, dann gib verfthicbenes Gis darauf, und fie find
fertig. Aus bdiefem Teige Fannft du auch Drdzen, Kis
feln, ober was du willft, maden, 7

Mandel - Bigen,

RNimm in einen Weibdling 10 Loth geftofencn Su:
der, dann 28 Loth abgesogene fein geftofene Mandeln
in eine Hein, und ibertrocne fie ein wenig auf  der
Gluth, daf fie aber nidht braun werden, dann lafje fie
aukithlen. Nun fhlage von 5 oder 6 Eyern dag Klav
3u Sdhnee, und gib ed mit Limonie - Gerudh. in den Ju-
cev. - Thue wun endlich auch die: Manveln Darein, und
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